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Contenu des paniers

Petits paniers :
Navet botte, chou rogue, aubergine, poivron, tomate cerise (mesclun
pour les petits paniers d'Ezanville), basilic

Grands paniers :
Navet botte, chou rouge, aubergine, poivron, courgette, tomate,
mesclun, basilic

Nos meilleures courses: 
Navet botte, chou rouge, aubergine, poivron, courgette, tomate,
mesclun, basilic

Des nouvelles des champs:
Comme toutes les bonnes choses ont une fin, je suis obligée de vous
annoncer  officiellement que ce sont les derniers légumes d'été distribués.  la semaine
prochaine nous pourrons entrer définitivement dans la saison automnale. A nous donc les
patates douces, les courges en folie et autres joyeusetés de l'Automne (et avec le sourire
hein!) 

La première semaine des vacances scolaires de la Toussaint, prévoit un programme
chargé pour les enfants tous les après-midis du lundi au vendredi de 14h à 16h30,
incluant le goûter sur place. 

Le saviez-vous?
Corine, l'animatrice nature propose tout au long de l'année des animations pour les
scolaires ou autres structures accueillant des enfants. Vous pouvez diffuser notre
programme destiné aux écoles et/ou structures accueillant du public. Selon votre
demande, il est possible de monter un projet sur mesure.
N'hésitez pas à la contacter sur animation-nature@plainedevie.org ou au 06 70 55 44 71

https://www.plainedevie.org/programme-des-ecoles/

Retrouvez les recettes du moment sur notre site!

Chou rouge aux pommes de ma grand-mère
 

poivre
sel
1 c.à.s de vinaigre
2 pommes (reinettes idéalement)
muscade râpée
1 c.à.s de cassonade
1�2 verre d'eau

1/2 chou rouge
50 g de margarine

Couper le chou rouge en fines lamelles et ôter les plus grosses côtes. Les placer dans
l'évier rempli d'eau et laver 2 fois. Egoutter dans une passoire.

Dans la cocotte-minute faire fondre la margarine à feu doux, puis ajouter le chou, le sel
et le poivre. Activer la cuisson et mélanger quelques minutes.

Ajouter le vinaigre, les pommes coupées en lamelles, un peu de muscade, la cassonade.
Enfin l'eau.

Fermer la cocotte. Quand la pression est atteinte, cuire à feu doux 25 minutes

C'est prêt !
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